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Oseng-Oseng Tempe Kemangi Mete 
Endang Fatmawati) 
Bahan 
I papan tempe (dipotong dadu, lalu digoreng setengah ma- 
tang) 
2 siung bawang putih (digeprek, lalu dicincang halus) 
2 butir bawang merah (diiris tipis) 
10,berah cabai merah besar (diiris tipis) 
1/4 kg mete 
2genggam kemangi 
1 sdt lada bubuk 
2 sdm kecap manis 
4 sdm saus tiram 
1 sdt garam 
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1 sdm maizena agar kuah kental 
2 sdm untuk menuras bumbu e 
Air secukupnya 
Cara membuatnya: 
Tumis bawang putih, bawang merah, dan cabai merah mesar 
sampai tercium bau harum. 
Tambahkan sedikit air, lalu tuangkan kecap manis. saus 
tiram, lada bubuk, dan garam. 
Masukkan mete, lalu diaduk-aduk. 
Biarkan mendidih, kemudian masukkan maizena yang 
sudah 
dilarutkan dengan air. Aduk hingga rata dan cek rasanya. 
Masukkan kemangi, lalu diaduk-aduk kembali agar 
kemang1 
tercampur. 
Sajikan selagi hangat. 
34. Endang Fatmawati 
la memiliki hobi memasak dan selalu tertarik untuk men- 
coba berbagai resep masakan yang baru diketahuinya. Hari 
Sabtu dan Minggu menjadi agenda spesial untuk memprak- 
tikkanesep ang baru. Kontak silaturahmi bisa menghu- 
bungi via email: eenfat@yahoo.com. 
BON 
Afe4it 
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Sefiap masakan mempumya arti 
Diracik dengan kekayaan alam dan bumbu cinta 
hingga menghasilan cila rasa 
Jang membelas d hai para penitmataya 
Paa penuis tat hanga pinai dakan mnemuliskan kisah 
Tetapi juyga mampu menyajkan beriagairesep yang istimewa 
Dari dapur penmulis yang biasa membual jatuh hati 
Hadirkan lezal jadikan diri kuat 
Membantu menghadirkan momen kehangatan di engah keluarga 
Menjidljahi kauliner ISanlara dengan setip hidangan ang leraji 
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